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Secang (Caesalpinia sappan L.) dan buah cengkodok (Melastoma malabathricum L.) 
masing-masing berpotensi sebagai pewarna makanan alami. Kedua jenis bahan tersebut 
memiliki kandungan yang termasuk golongan senyawa flavonoid sehingga memiliki aktivitas 
antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pH (3,4,5) terhadap kestabilan 
secang, cengkodok, dan campuran. Hasil penelitan diperoleh rendemen kayu secang sebesar 
8,071% dan buah cengkodok 62,455%. Kestabilan pigmen cengkodok dan secang diukur 
menggunakan spektrofotmeter UV-VIS. Persen perubahan absorbansi secang pada pH 3,4 dan 5 
berturut-turut adalah 97,3%, 96,91%, 97,69%; absorbansi cengkodok pada pH 3,4 dan 5 
berturut-turut 96,54%, 98,91%, 97,63%; Absorbansi S1:C1 pada pH 3,4 dan 5 berturut-turut 
adalah 98,47%, 98,15%, 98,03%; Absorbansi S1:C2 pada pH 3,4 dan 5 berturut-turut adalah 
97,88%; 97,97%; 95,16%; Absorbansi S2:C1 pada pH 3,4 dan 5 berturut-turut adalah 97,96%; 
98,53%; 98,57%. Secang stabil pada pH 3,4 dan 5 sedangkan cengkodok stabil pada pH 3, 
campuran S1:C2 stabil di pH 5, campuran S2:C1 stabil di pH 3. 
 




Jenis-jenis zat pewarna alami yang 
banyak digunakan dalam industri pangan 
antara lain karotenoid, antosianin, klorofil 
dan kurkumin. Pewarna sintetis dapat 
menghasilkan warna yang lebih kuat dan 
stabil dalam jumlah sedikit, namun dapat 
bersifat toksik jika digunakan pada 
konsentrasi tertentu. Di Indonesia peraturan 
mengenai penggunaan zat pewarna yang 
diizinkan dan dilarang untuk pangan diatur 
melalui Surat Keputusan Menteri Kesehatan 
Republik Indonesia Nomor 
722/Menkes/Per/IX/88 mengenai bahan 
tambahan pangan. 
Tampilan warna dari beberapa pewarna 
alami bergantung pada pH tertentu. 
Senyawa brazilein yang terdapat dalam 
secang akan menghasilkan warna merah 
dalam suasana netral (pH 6-7) dan 
berwarna kuning pada suasana asam ( pH 
2-3) (Indriani, 2003). Antosianin pada pH 
diatas 4 berwarna kuning (kalkon), berwarna 
biru (bentuk quinoid), dan tak berwarna 
(basa karbinol) (Andarwulan dan Faradila, 
2012). 
Berdasarkan informasi ilmiah tersebut, 
perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 
potensi kayu secang dan buah cengkodok 
sebagai pewarna alami dan mencampurkan 
ekstrak kayu secang dengan ekstrak buah 
cengkodok untuk mengetahui pengaruh 
keasaman (pH) terhadap stabilitas pigmen. 
Oleh karena itu penelitian ini diharapkan 
dapat memberikan informasi ilmiah tentang 
pengaruh keasaman (pH) terhadap stabilitas 
pigmen dari ekstrak kayu secang, buah 
cengkodok dan variasi campuran keduanya. 
 
METODOLOGI PENELITIAN 
Alat dan Bahan 
Bahan yang digunakan pada penelitian 
ini adalah buah cengkodok (M. 
malabathricum Linn), kayu secang 
komersial, akuades (H2O), kertas saring 
Whatman No. 1, dan Larutan pH buffer (3, 4, 
5). 
 




Alat-alat yang digunakan pada penelitian 
kali ini adalah ayakan 100 mesh, neraca 
analitik, pipet ukur (1, 5, dan 10 mL merek 
Iwaki), seperangkat alat gelas, seperangkat 
alat evaporasi, spektrofotometer UV-VIS  
Thermo Spectronic Genesys 6. 
 
Ekstraksi sampel  
Buah cengkodok dan kayu secang 
berasal dari daerah Pontianak, Provinsi 
Kalimantan Barat. Kayu secang dibeli di 
pasar tradisional dan buah cengkodok 
diperoleh dari daerah Kota Baru. Serutan 
kayu secang dihancurkan menjadi bubuk 
yang lebih halus. Hasil secang dalam 
bentuk serbuk disimpan pada suhu ruang. 
Serbuk kayu secang sebanyak 50 gram 
dimaserasi pelarut metanol. Maserat 
disaring dengan penyaring 100 mesh dan 
kertas saring. Proses maserasi dilakukan 
selama 3 x 24 jam. Hasil saringan 
dipekatkan dengan rotary evaporator. 
     Buah cengkodok, yang telah 
dikeringanginkan, ditimbang sebanyak 50 
gram. Buah yang telah kering dihancurkan 
dengan blender hingga menjadi serbuk. 
Serbuk Cengkodok dimaserasi dengan 
metanol sebagai pelarut selama 3 x 24 jam. 
Maserat yang didapat disaring dengan 
kertas saring kemudian dipekatkan dengan 
rotary evaporator. 
 
Pengaruh pH Terhadap Stabilitas Pigmen 
(Siregar dan Nurlela, 2011) 
Ekstrak pigmen dibuat dalam 3 tingkatan 
keasaman (pH 3, 4 dan 5). Sampel pigmen 
sebanyak 2 ml dilarutkan dalam 100 ml 
buffer asam sitrat sesuai dengan variasi pH. 
Kemudian dilakukan pengukuran 
absorbansi pada panjang gelombang 
maksimum dan dilakukan pengulangan 
sebanyak tiga kali. Dilakukan hal yang sama 
terhadap variasi. 
Sebanyak 1 kg daun kesum  
dikeringangkan untuk menghilangkan kadar 
air. Daun kesum kering kemudian diblender 
menghasilkan serbuk kesum sebanyak 800 
gram dimaserasi menggunakan metanol 3 x 
24 jam pada suhu kamar. Hasil dari 
maserasi dikeringkan menggunakan 
evaporator, kemudian dilanjutkan 
difraksinasi bertingkat menggunakan pelarut 
n-heksan, dan etil asetat. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Preparasi Sampel  
     Buah cengkodok yang digunakan 
diambil dari tumbuhan cengkodok di Jalan 
Wonoyoso, Pontianak. Tumbuhan ini 
banyak terdapat di tanah jenis gambut. 
Buah cengkodok yang telah diambil, 
dikeringanginkan di dalam ruangan hingga 
sampel kering. Kayu secang yang 
digunakan merupakan kayu secang 
komersil yang dibeli di Pasar Parit Besar, 
Pontianak. Kayu secang dipotong kecil dan 
dihaluskan dengan menggunakan chopper 
hingga membentuk serbuk halus. Sampel 
digunakan dalam keadaan kering, kemudian 
dihancurkan menjadi bubuk untuk 
memperbesar luas permukaan, sehingga 
lebih banyak sampel yang berinteraksi 
dengan pelarut. Metanol digunakan sebagai 
pelarut sampel karena dapat mengekstraksi 
hampir semua bahan alam yang terdapat 
pada tumbuhan dan memiliki titik didih yang 
rendah (64,70°C) sehingga proses ektraksi 
metabolit sekunder dapat berlangsung 
dengan baik dan tidak merusak hasil 
ekstraksi. Titik didih metanol yang relatif 
rendah juga memudahkan proses 
pemekatan ekstrak. Metanol yang 
digunakan telah melalui proses redestilasi 
agar dapat menghilangkan senyawa 
pengotor (Sufiana, 2014). 
 
Tabel 1.  Rendemen Ekstrak Kayu Secang 









Secang 50 4,0357 8,11 
cengkodok 50 15,5641 31,12 
 
Tabel 1 menunjukkan nilai rendemen yang 
diperoleh pada ekstrak buah cengkodok 
lebih tinggi dibandingkan ekstrak kayu 
secang.  Weningtyas (2009) melaporkan 
bahwa rendemen kayu secang yang 
diperoleh dari kawasan hutan jati Sumedang 
dengan metode maserasi menggunakan 
penyari etanol 95% sebesar  4,5%. Hasil 
maserasi tersebut jika dibandingkan dengan 
menggunakan pelarut metanol memberikan 
rendemen lebih banyak dibandingkan 
pelarut etanol. Menurut Sufiana (2014), 
kayu secang mengandung senyawa 
alkaloid, flavanoid, polifenol, dan saponin. 
Brazilein merupakan brazilin yang 




membentuk warna merah akibat oksidasi 
dan terkena sinar matahari. Brazilein 
termasuk dalam golongan flavonoid. 
Brazilein membentuk warna merah tajam 
dan cerah pada pH netral (pH 6-7), 
sedangkan pada pH rendah (2-5) 
membentuk warna kuning.  Senyawa yang 
terkandung didalam M. malabathricum 
adalah Antosianidin yang terdiri dari struktur 
sianidin. Senyawa yang terkandung pada 
ekstrak air buah M. malabathricum adalah 
Sianidin-3-glukosida dan 
Sianidin-3,5-diglukosida (Aishah et al, 2012  
dan Joffry et al., 2012).   
 
Uji Stabilitas Pigmen Campuran Ekstrak 
Kayu Secang dan Buah Cengkodok 
Uji stabilitas pigmen dilakukan pada 
masing-masing ekstrak kayu secang (S), 
buah cengkodok (C) dan campurannya 
(S1:C1, S1:C2 dan S2:C1). Uji stabilitas 
bertujuan untuk mengetahui kestabilan 
warna pada kondisi tertentu. Ekstraksi 
pigmen untuk stabilitas memilih pelarut 
akuades yang bersifat polar karena 
antosianin merupakan pigmen yang sifatnya 
polar dan akan larut dengan baik dalam 
pelarut-pelarut polar, (Winarti et al, 2008). 
 
Tabel 2.  Nilai Panjang Gelombang 
Maksimum dan Absorbansi 
Masing-Masing Ekstrak 
 
Prinsip dasar spektroskopi absorpsi 
adalah apabila suatu cahaya dilewatkan 
melalui lartutan berwarna maka radiasi 
dengan panjang gelombang tertentu akan 
diserap secara selektif dan radiasi lainnya 
diteruskan (transmisi) dan warna yang 
diserap adalah warna komplementer dari 
warna yang diamati. Zat tersebut dapat 
menyerap cahaya sebab terjadi getaran 
elektron yang ada dalam molekul karena 
elektron peka terhadap cahaya dengan 
frekuensi tertentu. Berdasarkan data 
tersebut, dapat dilihat bahawa absorbansi 
maksimum berada pada λ tertentu 
bergantung dari warna yang dihasilkan. 
Secang berwarna kuning-jingga dan 
cengkodok merah keunguan – violet. 
Senyawa brazilein dalam secang 
membentuk warna merah pada pH 6-7, 
pada pH 2-5 membentuk warna kuning. 
Senyawa antosianin dalam cengkodok 
berwarna merah di lingkungan asam, biru di 
lingkungan basa dan ungu di lingkungan 
netral.  
 
Stabilitas tehadap pH 
Warna yang dihasilkan oleh antosianin 
dan brezilein sangat bergantung kepda pH 
sehingga perlu dilakukan uji stabilitas di 
lingkungan asam dan basa dan pH yang 
digunakan adalah 3,4 dan 5. Antosianin 
didalam berada dalam lima bentuk 
kesetimbangan tergantung pada kondisi pH. 
Kelima bentuk tersebut yaitu kation flavilium, 
basa karbinol, kalkon, basa quinonoidal, dan 
quinonoidal anionik. Perubahan warna 
antosianin di pH sangat asam (pH 1-2), 
bentuk dominan antosianin adalah kation 
flavilium (merah keunguan). Bentuk ini, 
antosianin berada dalam kondisi paling stabil 
dan paling berwarna. Ketika pH meningkat di 
atas 4 terbentuk senyawa antosianin 
berwarna kuning (bentuk kalkon), senyawa 
berwarna biru (bentuk quinouid), atau 
senyawa yang tidak berwarna (basa 
karbinol) (Mateus, 2009). Kestabilan ini 
dipenngaruhi oleh pH, jika pH asam struktur 
kation flavilium dominan sedangkan pada 
pH basa bentuk karbinol yang dominan dan 
semakin tinggi pH maka warna antosianin 
semakin pucat dan akhirnya tidak berwarna. 
Pigmen brazilein, memiliki warna merah 
tajam pada kondisi pH netral (6-7) dan 
merah keunguan seiring dengan 
meningkatnya pH (basa) serta akan menjadi 
kuning pada pH (2-5). Perbedaan warna 
secang pada pH tertentu karena brazilein 
merupakan turunan dari brazilin yang 
berwarna kuning disuasana asam dan 
membentuk brazilein sehingga 
menghasilkan warna merah di suasana 
basa (Andarwulan dan Faradila, 2012). 
Senyawa yang dominan pada pH 2-5 
secang adalah adalah Brazilin yang 
berwarna kuning, sehingga tidak terdapat 
perbedaan signifikan terhadap absorbansi 





Secang 443 1, 780 Kuning 
Cengkodok 546 2, 026 Ungu 
kemerahan 
S1:C1 548 2, 489 Ungu 
kemerahan 
S1:C2 501 2, 273 Merah 
S2:C1 582 2, 943 Ungu 




Perubahan absoransi masing-masing 
sampel berbanding terbalik dengan 
kestabilan pigmen, semakin kecil persen 
perubahan, maka semakin stabil pigmen. 
Hal ini disebabkan karena semakin tinggi 
nilai absorbansi maka semakin tinggi 
intensitas warna sehingga semakin stabil 
juga pigmen sampel terhadap pH dan 
semakin kecil persen perubahan. 
Berdasarkan data, persen absorbansi 
cengkodok tertinggi di pH 3. Hal ini dapat 
disebabkan senyawa antosianin (ungu) 
yang lebih stabil dilingkungan asam yaitu pH 
3. Kestabilan ini dipengaruhi oleh 
peningkatan konsentrasi senyawa kation 
flavilium pada suasana asam. Menurut 
penelitian dari Tensiska (2007) yang 
meneliti tentang pigmen antosianin dari 
buah arben menjelaskan bahwa intensitas 
warna paling kuat adalah pada pH 2 dan 
mengalami penurunan hingga pH 6. 
Semakin tinggi pH maka warna dari pigmen 
antosianin akan berubah menjadi senyawa 
kalkon yang tidak berwarna.  
 
 
Gambar 1. Persen Perubahan Absorbansi 
Masing-Masing Ekstrak pada 
pH 3,4 dan 5 
 
Absorbansi campuran S1:C2 meningkat di 
pH 5, sedangkan S2:C1 meningkat di pH 3. 
Perbedaan tersebut disebabkan oleh 
pengaruh kestabilan antosianin terhadap 
pH, sebab pH di atas 4 terbentuk senyawa 
berwarna kuning (bentuk kalkon) sehingga 
S1:C2 stabil di pH 5, sdangkan S2:C1 
antosianin dominan berbentuk kation 
flavilium yang berwarna ungu sehingga 
stabil di pH 3. Berdasarkan data tersebut, 
diketahui bahwa kestabilan pigmen 
campuran didominasi oleh warna cengkodok 
dan secang tidak berpengaruh terhadap 
campuran. Secang tidak berpengaruh 
terhadap stabilitas pigmen campuran 
disebabkan karena secang realtif stabil pada 
pH 3-5. Berdasarkan kestabilan senyawa 
tunggal dan campuran, dapat disimpulkan 
bahwa pigmen antosianin (ungu) stabil pada 
pH 3 dan brazilein stabil pada pH (3-5).  
 
SIMPULAN  
Secang stabil pada pH 3,4 dan 5 sedangkan 
cengkodok stabil pada pH 3, campuran 
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